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内容概要

　　国家职业资格证书制度是劳动力市场建设和发展的重要环节，是中国劳动人事管理的重要手段。
职业技能培训作为职业技能鉴定的基础，就显得尤为重要。
　　　　《高等职业化学检验技能操作与实训：食品检验技术》共分八章，包括食品物理常数的测定
、食品检样的采集和预处理、食品一般成分的检验、食品添加剂的检验、食品中微量元素的检验、食
品中农药及药物（兽药）残留的检验、食品中毒素（天然毒素）和激素的检验、食品中食品卫生微生
物的测定。
书中所选技能训练的内容具体、实用、操作性强，并列有职业技能鉴定表。
　　《高等职业化学检验技能操作与实训：食品检验技术》为化学检验职业技能（中级、高级）培训
教材；也可作为高职高专食品检验、工业分析等专业类教材；同时也可供从事相关产品生产、经销、
质检、分析的人员参考使用。
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媒体关注与评论

　　职业资格证书制度是劳动就业制度的一项重要内容，是劳动力市场建设和发展的重要环节，职业
资格证书是表明劳动者具有从事某一职业所必备的学识和技能的证明。
　　职业技能鉴定是国家职业资格证书制度的重要组成部分，职业技能培训是职业技能鉴定的重要基
础。
　　在食品的安全性受到越来越多关注的今天，人们不仅要求食品营养丰富、美味可口，更需要安全
卫生。
因此，加强食品卫生的检验和食品质量的监督就显得十分重要。
　　本书介绍了食品物理常数的测定和食品检样的采集和预处理以及食品中毒素、微量元素等的检验
和测定方法。
书中所选技能训练的内容具体、实用、可操作性强，便于对相关内容进行练习、培训；全书内容翔实
，及时贯彻最新版本的《中华人民共和国食品卫生检验方法（理化部分）》（2004年实施）和《中华
人民共和国食品卫生微生物学检验》（2004年实施）；本书列有食品检验职业技能鉴定表，便于参照
对比。
　　本书可作为食品检验职业技能培训教材；也可作为高职高专食品检验、工业分析等专业类教材；
同时也可供从事相关产品生产、经销、质检、分析的人员参考使用。
　　本书的编写得到了各方面的支持，在此一并表示感谢。
　　由于水平有限，加之时间仓促，书中不妥或错误之处在所难免，敬请读者批评指正。
　　编者　　2005年5月
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